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Siekiant ištirti Lietuvoje populiariausių fermentinių sūrių grupių juslines savybes, atlikta trijų sūrių grupių 
aprašomoji juslinė analizė, sudaryti kiekvienoje grupėje esančių sūrių jusliniai profiliai ir įvertinti jų 
panašumai bei skirtumai. Tyrime dalyvavo 8 vertintojų grupė.  
Tiriant ementalio grupės sūrius, vertintas lietuviškas sūris „Žementalis“, sūris ementalis, pagamintas 
Lenkijoje ir Suomijoje. Šios grupės sūrių juslinėms savybėms aprašyti atrinkti 24 deskriptoriai. Goudos sūrių 
grupėje buvo analizuoti Lietuvos įmonių pagaminti sūriai „Germantas“, „Gilija“ ir „Rokiškis“. Šios grupės 
sūrių juslinės savybės aprašytos 29 deskriptoriais. Labai kietų sūrių grupėje tirti lietuviški sūriai „Džiugas“, 
„Gojus“ ir itališkas sūris „Parmigiano Reggiano“. Šių sūrių juslinėms savybėms apibūdinti atrinkti 
35 deskriptoriai. Sudarytieji jusliniai profiliai parodė kiekvienoje grupėje tirtųjų sūrių panašumus ir skirtumus. 




Fermentinių sūrių gamyba ir pardavimas ES 
šalyse nuolat didėja. 1998–2002 metų laikotarpiu jų 
parduodama vidutiniškai 83 0000 t kasmet [1]. 
Plečiantis jų asortimentui ir eksportui, didėja 
standartizuotų kokybės vertinimo metodų poreikis. 
Viena pagrindinių kokybės charakteristikų yra 
juslinės savybės, todėl siekiant standartizuoti ir 
akredituoti šių savybių vertinimo metodus daug kur 
taikoma aprašomoji analizė, nes tai sudaro sąlygas 
sertifikuoti produktus, ypač turinčius specifines 
nuorodas. Juslinė aprašomoji analizė leidžia įvertinti 
sudėtingą maisto sistemą – fermentinį sūrį – taikant 
specialiai parinktus deskriptorius, juos naudojant 
pajaučiamiems jusliniams skirtumams tarp vertinamų 
mėginių apibūdinti ir kiekybiškai įvertinti [2–13]. 
Kuriant Idiazabal sūrio akredituotą juslinio 
vertinimo metodą [3] iš pradžių pritaikyta juslinė 
aprašomoji analizė, parinktos būdingiausios 
specifinės savybės (pvz., spalva, išakijimas, kvapas 
ir kt.), tuomet ekspertų grupė paruošė skales, kurios 
buvo taikomos apmokytoms vertintojų grupėms 
vertinant šių sūrių kokybę.  
Tiriant vartotojų nuomonę ir išsamiai 
analizuojant įvairias sūrių grupes, jau nuo 1990 metų 
konkrečiai sūrių grupei parenkami juslinių savybių 
deskriptoriai ir sudaromi „žodynai“ [4, 5]. Paruoštas 
kietų sūrių tekstūros ir flavoro deskriptorių sąrašas 
[6]. Atlikti jusliniai tyrimai ir parinkti deskriptoriai 
parmezano, kamambero, „Comte“ ir kitų sūrių 
juslinėms savybėms apibūdinti [7–11]. Daugiausiai 
tyrimų pasaulyje atliekama tiriant čederio sūrius, 
kurie yra vieni populiariausių pasaulyje [12–14]. 
Nustatyta, kad skirtingose šalyse įvairių gamintojų 
gaminamų to paties pavadinimo sūrio juslinės 
savybės skiriasi. Nemažą įtaką šiems skirtumams turi 
ir vertintojų grupių kultūriniai-etniniai skirtumai, 
kurie lemia šiek tiek skirtingą įvairių savybių 
suvokimą ar jų apibūdinimą [4, 15, 16], tačiau šias 
problemas galima spręsti tinkamai apmokant 
vertintojų grupes [17]. Atliekami tyrimai, kuriuose 
analizuojamos atskiros fermentinių sūrių grupių 
savybės [18, 19] bei įvairūs veiksniai, turintys įtakos 
sūrių juslinėms savybėms [19–22]. 
Lietuvos pienininkų asociacijos „Pieno centras“ 
duomenimis fermentinių sūrių gamyba ir jų 
eksportas bei suvartojimas Lietuvoje nuolat didėja 
(1 lentelė). Lietuviški sūriai paklausūs tarp užsienio 
vartotojų, tačiau už juos mokama mažiau negu 
senųjų ES šalių narių įmonėms. Didžiausia dalis 
eksportuojamo sūrio perdirbama toliau, nes 
lietuviškų sūrių prekės ženklai nėra pakankamai 
žinomi ir konkurencingi ES rinkoje.  
 
1 lentelė. Fermentinių sūrių gamybos ir eksporto 
apimtys Lietuvoje 
Apimtis, tūkst. t. Metai Gamyba Eksportas 
2000 39295  
2001 47561  
2002 46570  
2003 47728 40865 
2004 53693 52344 
2005 62150 51724 
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Lietuvos rinkoje pateikiamas nemažas 
fermentinių sūrių asortimentas, tačiau vartotojai 
dažnai priversti spręsti problemą – kurį sūrį 
išsirinkti. Paprasčiausia būtų rinktis pagal kainą, 
pavadinimą, cheminę sudėtį, gal būt, pagal 
gamintoją. Tačiau kyla klausimas, ar visuomet 
skirtingų pavadinimų ir gamintojų sūriai pasižymi 
specifinėmis, t. y., tik jiems būdingomis savybėmis? 
Jei vartotojas tą skirtumą jaučia, tuomet jis gali 
rinktis jam patikusio pavadinimo ar gamintojo 
produktą. Jei keletas skirtingų pavadinimų produktų 
vartotojui atrodo vienodi ar labai panašūs, jis gali 
rinktis pigesnį.  
Patyrusi vertintojų grupė gali pajausti ir 
apibūdinti juslinių savybių skirtumus, kurių 
„nepatyrę“ vertintojai – vartotojai gali ir nejausti. 
Taikant aprašomosios analizės metodus, vertintojų 
grupė įvertina visų pajaučiamų juslinių savybių 
intensyvumą, iš vertinimo duomenų vėliau sudaromi 
jusliniai profiliai. Tai leidžia tiksliau nustatyti 
vertinamų produktų panašumus ir skirtumus.  
 
Tyrimo tikslas – ištirti trijų Lietuvoje labiausiai 
paplitusių fermentinių sūrių grupių juslines savybes, 
atliekant kiekvienos grupės sūrių palyginamąją 
analizę ir sudarant jų juslinius profilius. 
 
Tyrimo metodai 
Tyrimo objektai – trijų grupių sūriai:  
Ementalio grupės sūriai: Lietuvoje pagamintas 
sūris „Žementalis“, sūris ementalis, pagamintas 
Lenkijoje ir Suomijoje; 
Goudos grupės sūriai: Lietuvos įmonių 
pagaminti sūriai „Germantas“, „Gilija“ ir „Rokiškis“; 
Labai kieti sūriai: lietuviški sūriai „Džiugas“, 
„Gojus“ ir itališkas sūris „Parmigiano Reggiano“. 
Mėginių paruošimas ir pateikimas vertinimui 
Mėginiai vertinimui buvo ruošiami nuo sūrio 
galvos nupjovus 1 cm storio požievinį sluoksnį. 
Atpjovus 1 cm storio riekelę, iš jos išpjautas 
2,2×7,5×1 cm mėginys, dėtas į plastikinį indelį ir 
uždengtas dangteliu. Indeliai koduoti trijų atsitiktinių 
skaitmenų kodais. 
Vertintojų skonio receptoriams atstatyti vartotas 
beskonis, bekvapis vanduo, šilta silpna arbata, 
kvietinė duona. 
Vertinimas buvo uždaras, atliktas KTU Maisto 
instituto juslinės analizės laboratorijos, įrengtos 
pagal tarptautinius1 reikalavimus, kabinose. 
Jusliniam vertinimui taikytas juslinių savybių 
profilio testas2. Jo esmę sudaro tai, kad apmokyta 
                                                 
1 LST ISO 8589:1998 Juslinė analizė. Bendrieji tyrimo 
kambarių projektavimo reikalavimai. 
2 ISO 13299:2003.Sensory analysis – Methodology – 
General guidance for establishing a sensory profile.  
vertintojų grupė parenka sąvokas ir sudaro žodyną jų 
juslinėms savybėms apibūdinti. Parinkus skales 
savybių intensyvumui vertinti, produkto kiekvienos 
savybės intensyvumas vertinamas atskiroje skalėje. 
Kiekvienam produktui sudaromas juslinių savybių 
profilis, išreiškiantis kiekvienos savybės 
intensyvumą. Produktai palyginami pagal atskiras 
savybes bei jų intensyvumą.  
                                                
Analizę atliko 8 vertintojų grupė, atrinkta ir 
apmokyta dirbti pagal LST ISO 8586-13. Vertintojų 
grupė, prieš atlikdama tyrimą, buvo susipažinusi su 
pieno produktų vertinimu. Mėginių juslinių savybių 
intensyvumas vertintas taikant nepertraukiamą 
tiesinę 150 mm skalę4.  
Aptariant atrinktas juslines savybes ir jas 
apibūdinančias sąvokas, visoms sūrių grupėms buvo 
nustatyta tokia savybių pajautimo ir suvokimo seka: 
1 – kvapas; 2 – spalva bei išvaizda; 3 – tekstūra 
vertinant pirštais; 4 – skonis, 5 – tekstūra, 
pajaučiama burnoje, ir 6 – savybės, apibūdinančios 
liekamąjį skonį. 
Sudarant juslinių savybių profilį, atlikti trys 
mėginių vertinimo kartotinumai. Taikytas visiškai 
subalansuotas mėginių pateikimo planas. 
Kiekvienoje sesijoje pateikti 3–4 mėginiai. Po to 
vertintojų grupė darė 10 min pertrauką. Po 
pertraukos vėl vertinti 3–4 mėginiai. 
Siekdama tiksliau įvertinti regos receptoriais 
tiriamų sūrių pjūvio vaizdą bei tekstūrą, vertintojų 
grupė diskusijų kambaryje sutarimo būdu parinko 
šioms savybėms apibūdinti deskriptorius, vienodai 
suprantamus ir priimtinus visiems vertintojams. 
Vertinti pateikta perpjauta sūrio galva, ir tai leido 
tiksliau apibūdinti tiriamųjų sūrių spalvą, išakijimą ir 
kitas savybes.  
Statistinis duomenų įvertinimas  
Apdorojant juslinės analizės rezultatus 
statistiškai, iš pradžių atlikta dvifaktorinė dispersinė 
analizė (ANOVA)5. Tikrinta produkto, vertintojo bei 
produkto – vertintojo tarpusavio sąveikos įtaka 
kiekvienos savybės intensyvumui. Nustačius, kad 
vidurkiai statistiškai reikšmingai skiriasi, taikytas 
daugkartinio lyginimo Dunkano testas [23]. Jis leido 
nustatyti, kurių konkrečių produktų vienos ar kitos 
savybės intensyvumų vidurkiai statistiškai 
reikšmingai skiriasi tarpusavyje [24].  
 
 
3 LST ISO 8586-1 :1997 Juslinė analizė. Degustatorių 
atranka, mokymas ir įvertinimas. Bendrieji nurodymai. 
1 dalis. Degustatorių parinkimas. 
4 LST ISO 4121:2004 Juslinė analizė. Metodika. 
Kiekybinių atsakų skalių taikymo nurodymai. 
5 10. SPSS. (1999). SPSS v11.0, SPSS Inc., 444 North 
Michigan Avenue, Chicago, IL 60611, USA. 
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Rezultatai ir jų aptarimas 
Ementalio grupės sūriai  
Šios grupės sūrių juslinėms savybėms apibūdinti 
parinkti 26 deskriptoriai, iš jų 7 – apibūdinti kvapui, 
1 – išvaizdai, 3 – tekstūrai, pajaučiamai pirštais ir 5 – 
burna, 7 – skoniui, 3 – liekamajam skoniui. 
Lietuviškas „Žementalio“ sūris nuo kitų tos 
grupės sūrių labiausiai skyrėsi pagal bendrą kvapo 
intensyvumą, geltonos spalvos sodrumą, burnoje 
pajaučiamą tekstūrą (1 pav.). Šiame sūryje labiausiai 
jautėsi rūgštus skonis (2 pav.), o kartus ir aitrus 
skonis jautėsi silpniausiai. Vertinant burnoje 
pajaučiamą tekstūrą, „Žementalio“ sūris vertintas 
kaip mažiausiai gurgždus, mažiausiai stangrus ir 
kruopėtas, tačiau labiausiai elastingas ir 
drėgniausias.  
„Žementalio“ sūriui būdinga prinokusių kriaušių, 
(švelniai geltona žalsvo atspalvio) spalva, pjūvyje 
matomos retos, didelės taisyklingo ovalo arba 
apskritimo akys. 
Suomiškas ementalis reikšmingai skyrėsi pagal 
daugelį kvapo ir tekstūros savybių. Šiame sūryje 
buvo intensyviausias propiono rūgšties ir saldus 
kvapas, silpniausias pieno rūgšties kvapas. Sūris 
buvo kiečiausias vertinant tiek pirštais, tiek burnos 
receptoriais. Jis buvo labiausiai gurgždus, stangrus, 
kruopėtas. Šis sūris pasižymėjo šiaudų geltonumo 
spalva, apibūdinama kaip geltona neryškaus pilkšvai 
rudo atspalvio, pjūvyje matėsi didelės, taisyklingos 
apvalios akys. 
Lenkiškas ementalis užėmė tarpinę padėtį pagal 
daugelio tekstūros savybių intensyvumą. Jis nuo kitų 
tirtos grupės sūrių labiausiai skyrėsi intensyvesniu 
karčiu bei „nešviežių“ pieno riebalų skoniu. Šis sūris  
pasižymėjo vaško (geltonai ruda) intensyvesnio pilko 
atspalvio spalva, pjūvyje matėsi smulkios, 
























1 pav. Ementalio grupės sūrių kvapą, išvaizdą ir tekstūrą apibūdinančios savybės 
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Bendras sūrio skonis
















2 pav. Ementalio grupės sūrių skonį apibūdinančios savybės 
 
 
Goudos grupės sūriai 
Tiriant goudos grupės sūrius, atrinkti 
29 deskriptoriai (3 ir 4 paveikslai). Iš jų: 5 – kvapui 
apibūdinti, 2 – išvaizdai, 3 – tekstūrai, pajaučiamai 
pirštais ir 8 – burna, 7 – skoniui, 4 – liekamajam 
skoniui. 
Sūris „Germantas“ nuo kitų sūrių labiausiai 
skyrėsi pagal bendrą kvapo intensyvumą, 
fermentinio sūrio kvapą, geltonos spalvos 
intensyvumą, akytumą, elastingumą lenkiant, bendrą 
skonio intensyvumą, pasterizuoto aukštoje 
temperatūroje pieno skonį. Šio sūrio bendras ir 
fermentinio sūrio kvapas buvo silpniausias iš visos 
tirtos grupės. Jame intensyviausiai jautėsi 
pasterizuoto pieno kvapas. Sūris „Germantas“ 
vertintas kaip šviesiausias, atkreiptas dėmesys į tai, 






































Bendro liekamojo skonio trukmė






4 pav. Goudos grupės sūrių skonį apibūdinančios savybės 
 
 
Šis sūris skyrėsi pagal burnoje vertintas tekstūros 
savybes: kietumą, gurgždumą, stangrumą, 
kruopėtumą, drėgnumą, sukramtymą, lipnumą 
(burnos apvėlimą). Tačiau pagal tekstūrą, vertinamą 
burnoje, sūris „Germantas“ užėmė tarpinę padėtį 
lyginant su kitais sūriais.  
Sūriui „Germantas“ būdinga neryški (gelsva 
žalsvo atspalvio) spalva, prie žievelės kiek 
intensyvesnė, pjūvyje matosi retos, vidutinio didumo 
arba smulkios apvalios formos akutės. Pakraščiuose 
akutės smulkios, netaisyklingos formos. 
Sūris „Rokiškis“ išsiskyrė daugeliu stipresnių 
tekstūros savybių, stipresniu pienarūgščiu, išrūgų 
kvapu bei sūresniu skoniu. Šis sūris pasižymėjo 
intensyviausiu fermentinio sūrio kvapu, didžiausiu 
akytumu. Suspaudus šie sūriai atsistatė greičiausiai, 
tačiau lenkiant elastingumas buvo mažiausias. 
Burnoje vertinti kaip kiečiausi, labiausiai gurgždūs, 
kruopėti ir stangrūs, mažiausiai kreminės tekstūros.  
Sūriui būdinga ryškiai geltona, sodri spalva, 
primenanti prinokusių kviečių lauką, pjūvyje matosi 
daug plyšio formos smulkių, bet nevienodo dydžio, 
gana tolygiai išsidėsčiusių akučių. 
Sūriui „Gilija“ būdingas intensyvesnis kartus bei 
aitrus skonis, lemiantis ilgiau jaučiamą liekamąjį 
skonį. 
Sūris „Gilija“ pasižymi prigesinta geltona 
pilkšvai rusvo atspalvio matine spalva, pjūvyje 
matosi apvalios ir ovalios formos netolygiai 
pasiskirstę akutės, kurios vietomis yra plyšio formos. 
Sūrio pakraštyje matėsi plyšiai. 
Kietieji sūriai 
Kietųjų sūrių grupėje juslinėms savybėms 
apibūdinti atrinkti 35 deskriptoriai. Iš jų: 8 – kvapui 
apibūdinti, 2 – išvaizdai, 2 – tekstūrai, pajaučiamai 
pirštais ir 7 – burna, 11 – skoniui, 5 – liekamajam 
skoniui. 
Kaip matyti iš 5 ir 6 paveikslų, sūris „Džiugas“ 
nuo kitų gamintojų sūrių labiausiai skyrėsi pagal 
bendrą kvapo intensyvumą, pikantišką kvapą, 
geltonos spalvos intensyvumą, pjūvio vaizdą 
(marmuriškumą), kietumą vertinant pirštais, trupumą 
laužiant, skonio sodrumą, kartų skonį, gaivų skonį, 
aitrų (sutraukiantį) skonį, aštrų, deginantį skonį, 
sukramtymą, sultingumą, burnos apvėlimą, kartaus 
liekamojo skonio intensyvumą, aitraus liekamojo 
skonio intensyvumą, bendro liekamojo skonio 
intensyvumą bei trukmę. Šio sūrio bendras ir 
pikantiškas kvapas vertintas kaip silpniausias, 
lyginant su kitais sūriais. Jo išvaizda apibūdinta kaip 
labiausiai vienalytė, mažiausiai marmurinė.  
Lyginant su kitais, sūris „Džiugas“ buvo 
minkščiausias, vertinant tekstūrą pirštais, tačiau 
vertinant jį burnoje nuo analogų skyrėsi tik tuo, kad 
jį reikėjo ilgiau kramtyti, nes vertintas kaip 
mažiausiai sultingas ir mažiau apveliantis burną.  
Sūrio „Džiugas“ skonis mažiausiai sodrus ir tuo 
pačiu vertintas kaip labiausiai gaivus. Be to, jis 
vertintas kaip mažiausiai aitrus, jo bendro liekamojo 




Džiovinto varškės sūrio kvapas
Saldus sūrio kvapas






























Džiovinto varškės sūrio skonis
Apkartęs , avių , mazgotės skonis
Aitrus, sutraukiantis  skonis
Aštrus, deginantis  skonis 
Bendro liekamojo skonio
intensyvumas












6 pav. Kietųjų sūrių skonį apibūdinančios savybės 
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Sūrio „Džiugas“ pjūvio masė marmuriška, 
vientisa be išakijimo, vietomis matosi baltos ar 
balkšvos dėmelės, spalva gelsva pilkšvo ar pilkšvai 
žalsvo atspalvio, prie žievelės intensyvesnė.  
Sūris „Parmigiano Reggiano“ pagal daugelį 
vertintų savybių reikšmingai skyrėsi nuo kitų šios 
grupės sūrių. Jis pasižymėjo tamsiai geltona, 
pereinančia į rudumą spalva, primenančia vašką, 
ūkišką muilą. Pjūvio pakraščiuose spalva 
intensyvesnė. Sūrio masė pjūvyje marmuriška, su 
aiškiai matomais baltais intarpais, be išakijimo. 
Sūriui būdingas intensyviausias bendras kvapas, 
jame intensyviausias džiovinto varškės sūrio, saldus 
avies pieno, džiovintų vaisių pikantiškas kvapas, 
sodrus džiovintų vaisių, džiovinto varškės sūrio 
skonis. Šis sūris vertinant pirštais apibūdintas kaip 
kiečiausias ir labiausiai trupantis, tuo tarpu vertinant 
burnoje tekstūros savybės skyrėsi nuo kitų sūrių tik 
didesniu burnos apvėlimu. 
Sūriui „Gojus“ būdinga blyški, balzgana gelsvai 
rusva, spalva, kuri pjūvio pakraščiuose tamsesnė. 
Masė pjūvyje marmurinė, plaušėta, tarsi padengta 
žvyneliais, be išakijimo. Lyginant su kitais sūriais, 
masė burnoje nekieta ir vienalytė. Pagal daugelį 
vertintų savybių šis sūris užėmė tarpinę padėtį. Iš 
tirtos grupės sūrių „Gojus“ buvo sūraus bei aštraus 




1. Ementalio grupės sūrių juslinėms savybėms 
apibūdinti parinkti 26 deskriptoriai, iš jų 
7 apibūdinti kvapui, 1 – išvaizdai, 3 – tekstūrai, 
pajaučiamai pirštais ir 5 – burna, 7 – skoniui, 3 – 
liekamajam skoniui. Tirti sūriai labiausiai 
skyrėsi pjūvio spalva ir daugeliu tekstūros 
savybių. „Žementalio“ sūrio spalva buvo švelniai 
geltona su žalsvu atspalviu, šis sūris buvo 
elastingiausias, minkščiausias, mažiausiai 
gurgždus, stangrus ir kruopėtas. 
2. Goudos grupės sūrių juslinėms savybėms 
apibūdinti atrinkti 29 deskriptoriai, iš jų 5 – 
apibūdinti kvapui, 2 – išvaizdai, 3 – tekstūrai, 
pajaučiamai pirštais ir 8 – burna, 7 – skoniui, 4 – 
liekamajam skoniui. Šioje grupėje didžiausias 
skirtumas nustatytas, vertinant sūrių spalvą, 
akytumą, kietumą, stangrumą, kruopėtumą, 
burnos apvėlimą bei kartaus skonio 
intensyvumą. 
3. Kietųjų sūrių juslinėms savybėms apibūdinti 
atrinkti 35 deskriptoriai, iš jų – 8 apibūdinti 
kvapui, 2 – išvaizdai, 2 – tekstūrai, pajaučiamai 
pirštais ir 7 – burnoje, 11 – skoniui, 5 – 
liekamajam skoniui. Tirti sūriai labiausiai 
skyrėsi bendru kvapo intensyvumu, pieno riebalų 
(avies pieno), džiovintų vaisių, pikantiško kvapo 
intensyvumu, spalva bei pjūvio vaizdo 
marmuriškumu. Vertinant tekstūrą, reikšmingi 
skirtumai tarp sūrių nustatyti pagal pjūvio 
marmuriškumą, trupumą laužiant, gurgždumą ir 
sultingumą burnoje. Skonio savybių grupėje 
sūriai reikšmingai skyrėsi pagal skonio sodrumą, 
kartų ir aitrų skonį bei džiovintų vaisių skonį.  
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A. Mieželienė, G. Alenčikienė 
SENSORY CHARACTERISTICS OF THREE 
DIFFERENT TYPES OF CHEESE  
 
Summary  
The aim of this work was to develop a list of 
descriptors and create sensory profiles for cheese of three 
groups. Cheeses obtained from Lithuanian market were 
tested. A highly trained descriptive sensory panel 
(8 persons) participated in the testing. A lexicon for 
describing sensory attributes of cheeses of each group was 
developed.  
The Emmental type cheeses evaluated in this study 
were manufactured in Lithuania, Poland and Finland. 
24 descriptors were developed for description of sensory 
attributes of this type cheeses. Significant difference of 
Lithuanian cheese was determined in relation to overall 
odour intensity and texture perceived in the mouth. 
Significant differences with regard to many odour and 
texture related attributes were determined in the Finnish 
Emmental cheese compared to other varieties of this 
group.    
29 descriptors were developed for the evaluation of 
Gouda type cheeses. Cheese varieties (“Germantas”, 
“Gilija” and “Rokiškis”) manufactured in different 
Lithuanian enterprises were evaluated. Significant 
differences among cheese were determined in evaluation 
intensity attributes of colour, appearance and texture  
Italian Parmigiano Reggiano and two Lithuanian 
extra hard cheeses “Džiugas” and “Gojus” were evaluated 
in hard cheese group. 35 descriptors were developed for 
that group cheeses. Significant differences were 
determined in evaluation intensity of overall odour, milk 
fat, dried fruits, and savoury odour, colour and appearance 
of sectional view. In the taste attributes significant 
differences were determined in evaluation intensity body 
of taste, bitter, astringent, dried fruits taste.   
 Keywords: Cheese, sensory descriptive analysis, 
descriptors, sensory profiles.  
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Отобранная и обученная по LST ISO 8586-1 
группа дегустаторов исследовала сенсорные 
характеристики трех групп сычужных сыров, 
наиболее часто встречающихся на литовском рынке. В 
первой группе исследовались сыры с высокой 
температурой второго нагревания (типа “Эмменталя”) 
– сыр “Жемменталь”, выработанный в Литве, сыр 
“Эмменталь”, выработанный в Польше и в 
Финляндии. Для описания сенсорных характеристик 
этих продуктов были отобраны 24 дескриптора. Во 
второй группе исследовались сыры с низкой 
температурой второго нагревания (типа голландского) 
– сыры “Германтас”, “Гилия” и “Рокишкис”, 
выработанные на литовских сырзаводах. Сенсорные 
характеристики этих сыров описаны 29 дескрип-
торами. В третьей группе исследовались твердые 
сыры (типа “Пармезана”) – литовские сыры “Гоюс” и 
“Джюгас”, а также сыр “Parmigiano Reggiano”, 
выработанный в Италии. Сенсорные характеристики 
сыров этой группы описаны 35 дескрипторами. 
Созданные сенсорные профили отражали сходства и 
различия отдельных сыров в каждой группе. 
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